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Dengan ini saya Nama: Sahda Fathurrohmah NIM: H0911057 Program Studi: 
Ilmu dan Teknologi Pangan menyatakan bahwa dalam skripsi saya yang 
berjudul“KAJIAN KARAKTERISTIK KIMIA, FUNGSIONAL DAN 
SENSORIS TEMPE KORO PEDANG MERAH (Canavalia gladiata) 
DENGAN BERBAGAI VARIASI UKURAN BIJI” ini tidak terdapat karya 
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar akademik dan sepanjang 
pengetahuan penulis juga tidak ada unsur plagiatisme, falsifikasi, fabrikasi karya, 
data, atau pendapat yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh penulis lain, kecuali 
yang secara tertulis diacu dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka. 
 










“Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu 
telah selesai dari suatu urusan, kerjakanlah dengan sungguh-sungguh 
urusan yang lain, dan hanya kepada Tuhanmulah kamu berharap.” 
(Q.S. Al-Insyirah: 6-8) 
Allah never said the road would be easy. But He said “I will be with those 




is the reason why even in pain, I smile  
in confusion, I understand 
in betrayal, I trust 
and in fear, I continue to fight  
because “Surely, my prayer, my sacrifice, my living, and my dying are for 
Allah, The Lord of all the worlds” (QS. 6: 162) 
 
 
Doa, Usaha, Istiqomah, Tawakal 




Alasan kedua saya, untuk tetap berjuang  
“Karena yang akan memegang tanganmu dan tetap di sisimu hingga akhir, 
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KAJIAN KARAKTERISTIK KIMIA, FUNGSIONAL DAN 
SENSORIS TEMPE KORO PEDANG MERAH (Canavalia gladiata) 






Tempe merupakan makanan yang terbuat dari biji kedelai yang 
diproses melalui fermentasi dengan bahan lain yang secara umum dikenal 
sebagai “ragi tempe” (BSN, 2012). Koro pedang merah (Canavalia 
gladiata), salah satu komoditas lokal jenis polong-polongan dengan kadar 
protein yang cukup tinggi sebesar 28,39%. Terdapat kandungan senyawa 
fenolik yang merupakan salah satu antioksidan, dapat tumbuh pada kondisi 
marginal, dan belum pernah digunakan sebagai bahan pengganti kedelai 
pada pembuatan tempe. Namun, masih terdapat senyawa antinutrisi. 
Tempe biji utuh memiliki kadar antinuritisi yang masih tinggi dan 
karakteristik sensoris yang kurang disukai sehingga perlu dilakukan variasi 
ukuran biji (utuh, rajang, dan cacah). 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh variasi ukuran 
biji koro pedang merah terhadap karakteristik kimia (kadar air, abu, 
protein total, terlarut, lemak, asam fitat, dan asam sianida), fungsional 
(kadar total fenol dan aktivitas antioksidan), dan sensoris tempe koro 
pedang merah. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan satu faktor berupa variasi ukuran biji, yaitu biji utuh (1 biji 
utuh/2 keping, dimensi 4×2,2×0,6 cm), rajang (1 keping ±3 potongan, 
dimensi 1,3×2,2×0,6 cm) dan cacah (1 keping ±9 potongan, dimensi 
1,3×0,6×0,6 cm) dengan lama fermentasi selama 36 jam. Data dianalisis 
dengan ANOVA α=5%. Apabila ada perbedaan pengaruh perlakuan, 
dilanjutkan dengan uji DMRT dengan α yang sama. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa variasi ukuran biji koro 
pedang merah meningkatkan kadar abu, protein terlarut, total fenol dan 
aktivitas antioksidan serta menurunkan kadar asam fitat dan asam sianida 
tempe koro pedang merah. Namun, tidak berpengaruh terhadap kadar air, 
protein total, dan lemak. Variasi ukuran biji koro pedang 
merahberpengaruh terhadap karakteristik sensoris (kenampakan, aroma, 
dan overall) pada tempe koro pedang merah mentah. Variasi ukuran biji 
koro pedang merah juga berpengaruh terhadap karakteristik sensoris 
(kenampakan, aroma, flavor, aftertaste, tekstur, dan overall) tempe koro 
pedang merah goreng. 
Kata Kunci: Canavalia gladiata, koro pedang merah, tempe koro pedang 
merah, karakteristik kimia, fungsional, dan sensoris. 
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STUDY OF CHEMICAL, FUNCTIONAL, AND SENSORY 
CHARACTERISTICS OF SWORD BEAN (Canavalia gladiata) 





Tempe is a food made from soy beans that is processed through 
fermentation with other materials that are commonly known as "yeast 
tempeh" (BSN, 2012). The sword beans (Canavalia gladiata), is one of 
the local commodity types of legumes with high enough protein content of 
28,39 %. There is a phenolic compound that is one of the antioxidants, can 
grow on marginal conditions, and has never been used as a substitute for 
soy in making tempeh. However, there are still antinutrient compound. 
Tempe whole seeds have antinutrient levels are still high and sensory 
characteristics of the less favored and necessary variations in the size of 
bean (whole, sliced and chopped). 
The purpose of this study was to determine the effect of variations 
in the size of sword bean against chemical characteristics (moisture, ash, 
total and soluble protein, fat, phytic acid and cyanide), functional (total 
phenol content and antioxidant activity), and sensory of sword bean 
tempeh. This study used a completely randomized design (CRD) with a 
variety of factors such as grain size i.e. whole grains (1 whole seed, 
consist of 2 cotyledons, the dimensions of 4×2,2×0,6 cm), sliced (1 
cotyledon sliced into 3 parts, dimensions 1,3×2,2×0,6 cm) and chopped (1 
cotyledon sliced into 9 parts, dimensions 1,3×0,6×0,6 cm) and fermented 
for 36 hours. The result were analyzed by ANOVA, α = 5%. If there is any 
difference in treatment effect, followed by DMRT with the same α. 
The results showed that variations in the size of sword bean 
increase the ash content, soluble protein, total phenol and antioxidant 
activity as well as lower levels of phytic acid and cyanide sword bean 
tempeh However, variations in the size of sword bean did not affect on 
water content, total protein, and fat. The sword bean size variation affect 
the sensory characteristics (appearance, aroma, and overall) of raw sword 
bean tempeh. The sword bean size variation also affect the sensory 
characteristics (appearance, aroma, flavor, aftertaste, texture, and overall) 
of fried sword bean tempeh. 
Keywords :Canavalia gladiata,sword bean, sword bean tempeh,chemical, 
functional, and sensory characteristics. 
 
